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چکیده 


باکیفیت خوب و ضایعات کم وجود ندارد یا بسیارمحدود است. این تحقیق با هدف مطالعه تغییرات کمی وکیفی درفرآیند رسیدگی و نگهداری میوه زردآلو 
با استفاده ازپوشش‌های چیتوزان» آلژینات سدیم و کنسانتره پروتئین آب پنیر با درصدهای متفاوت صورت گرفت. میوه رقم رجبعلی برداشت و پس از 
غوطه‌وری در محلول‌های پوشش‌دهند. به مدت 39 روز در دمای2 درجه سانتی‌گراد نگهداری شده و در زمان صفر و33 روز پس از برداشت برخی 
خصوصیات کمی وکیفی میوه مانند افت وزن» اسیدیته, بار میکروبی» رنگ. بافت. چروکیدگی» قهوه‌ای شدن و ویتامین ث مورد ارزیابی قرارگرفت. نتایج 
حاصل از تجزیه تحلیل داده‌ه با استفده از طرح مرکب مرکزی (06010) نشان داد غلظت پروتتینآب پنیر ثر معنادری بر کاهش وزن درطول نگهداری 
نداشت و چیتوزان و آلژینات سدیم نقش مهمی در حفظ سفتی بافت داشتند. افزایش غلظت چیتوزان و کاهش آلژینات سدیم سبب افزایش *9 (رنگ 
زرد) و *م (روشنایی) شد. همچنین افزايش آلژینات وکاهش چیتوزان» سبب حفظ بهتر اسیدیته میوه درپایان دوره نگهداری گردید. در مورد قهوه‌ای 
شدن نیز نشان داده شد که با افزايش غلظت چیتوزان تا حدود یک درصد بر میزان قهوه‌ای شدن زردآلوهای پوشش داده شده افزوده شد. چروکیدگی 
زردآلوها با افزایش غلظت آلژینات سدیم, در غلظت‌های پایین پروتئین آب پنیر افزایش و در غلظت‌های بالای پروتئین آب پنیر کاهش یافت. علاوه بر 
این نشان داده شد که با افزايش غلظت چیتوزان بارمیکروبی کاهش می‌یابد. با توجه به بهینه‌سازی انجام شده توسط نرم‌افزار )۵6061 «عنوع 
مشخص گردید که بهترین فرمولاسیون پوشش خوراکی برای زردآلو شامل 1/25 درصد آلژینات» 1/45 درصد چیتوزان و صفر درصد پروتتین آب پنیر 
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واژه‌های کلیدی: آلژینات سدیم پوشش خوراکی» چیتوزان زردآلو » کنسانتره پروتئین آب پنیر ماندگاری 


مقدمه 

زردآلو (4۳7۱۵66 10110) میوه‌ای نرم است که معمولا 
مقاومتی در برابر ضربه و شرایط نامناسب حمل ونقل و نگهداری ندارد 
و در نتیجه امکان صادرات این محصول با کیفیت خوب و ضایعات کم 
وجود نداشته یا بسیار محدود است. یکی ازروش‌های مناسب برای 
افزایش ماندگاری زردالو و جلوگیری از گسترش صدمه‌دیدگی حاصل 
از ضربه» استفاده ازواکس‌ها و پوشش‌های با پایه پلی‌مرهای طبیعی 


1و3 - به‌ترتیب دانش آموخته کارشناسی ارشد و استادیار گروه علوم وصنایع غذایی, 
دانشگاه آزاد اسلامی دامغان دامغان» ایران. 
2 - استادیار بخش تحقیقات فنی و مهندسی کشاورزی» مرکزتحقیقات و آموزش 
کشاورزی و منابع طبیعی استان سمنان (شاهرود) سازمان تحقیقات آموزش و 
ترویج کشاورزی» شاهرود ایران. 
(#مسئول مکاتبات: ».قمع ۵ طععط امتعط :اتمصط) 

10]: 10.22067/1150[ 2 


است. امروزه تقاضای مصرف کنندگان برای میوه تازه رو به افزایش 
است و یکی از اهداف تولیدکنندگان عرضه محصول در مدت طولانی 
و استفاده از روش‌هایی جهت طولانی نمودن عمر پس از برداشت 
محصول می‌باشد (1998 ,نصفص عگ تصع2ته). با توجه به زنده بودن 
محصول در زمان پس از برداشت برخی محصولات دستخوش 
تغییرات سریعی می‌گردند و ممکن است کیفیت محصول عرضه شده 
در بازار علی‌رغم ظاهر مناسب کاهش چشم گیری پیدا کرده باشد 
(2011 ,عمال22-جممموت) عک معصم-هانعن۳). زردآلو از جمله 
محصولات فرازگرا است و در زمان رسیدگی, تولید اتیلن و سرعت 
تنفس به شدت افزایش می‌پابد و به همین دلیل درجه فسادپذیری 
بالایی دارد با توجه به این ویژگی‌هاء نگهداری این محصول در شرایط 
کنترل‌شده اجتناب‌ناپذیر می‌باشد. استفاده از دمای پایین روش متداولی 
جهت اين منظور می‌باشد. اما آگاهی از تغییرات کیفی میوه در طول 
دوره نگهداری اهمیت ویژه‌ای داشته و نیازمند پژوهش‌هایی در این 
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زمینه است )1 1 .1 1 م۳0 

پوشش‌های خوراکی» لایه‌ای نازک و یکپارچه از یک ماده 
خوراکی هستند که برروی سطح ماده غذایی به‌عنوان پوشش و یا در 
لابه لای اجزای ماده‌غذایی قرار می‌گيرند. همچنین می‌توانند با 
ممانعت از ورود رطوبت. گازهاء بو و چربی باعث حفظ کیفیت ماده 
غذایی شوند. در واقع نقش ایجاد یک سد در برابر ورود و خروج مواد 
(آب گاز چربی‌ها» حفظ ترکیبات موادغذایی انتقال افزودنی‌ها (رنگ» 
کرو تس ها تسد رای و ات مکای تن 
عهده دارند. خواص کاربردی پوشش‌های خوراکی به میزان زیادی 
متاثر از پارامترهایی مانند: فرمولاسیون, تکنولوژی تهیه فیلم» 
ویژگی‌های حلال و خواص افزودنی‌هاست ( ,۷202 > صعنطت) 
7 پژوهش گران زیادی اثر پوشش‌های خوراکی متعددی را بر 
کیفیت ماندگاری محصولات مختلف مورد بررسی قرار داده‌اند. 
«مسته و همکاران 24004) اثر ترکیب پوشش‌های خوراکی چیتوزان 
و کریوکسی‌متیل سلولز را بر کیفیت پس از برداشت مرکبات بررسی 
نمودند. :۸ و همکاران (401) اثر پوشش خوراکی چیتوزان بر 
خواص فیزیکوشیمیایی میوه پاپایا را بررسی کرده و نشان دادند که 
می‌توان از چیتوزان برای افزايش زمان ماندگاری میوه‌ها استفاده نمود. 
مهرزاد و همکاران 1390 ) تاثیر پوشش چیتوزان بر خصوصیات 
فیزیکوشیمیایی» میکروبی و ارگانولیپتیکی توت فرنگی را مورد بررسی 
قرار داده و نشان دادند که چیتوزان رسیدگی میوه را کند کرده و باعث 
حفظ سفتی بافت و رنگ میوه می‌شود. همچنین پوسیدگی قارچی 
کیک خاکستری را کاهش می‌دهد. ۳۵۲۵۶-0۵820 و همکاران 
(2000) نشان دادند که سیب‌های پوشش داده شده با پوشش خوراکی 
ساره پوت ان نت درخشتد کی بیر امه و کستر دجار 
واکنش‌های قهوه‌ای شدن گردیده‌اند. مستوفی و همکاران 1390) 
تاثیر چیتوزان بر افزايش زمان ماندگاری پس از برداشت و حفظ 
کیفیت انگور را مورد بررسی قرار داده و نشان دادن که میزان کاهش 
وزن» فساد, قهوه‌ای شدن, ترک‌خوردگی و ریزش حبه‌ها با محلول 
چیتوزان 5 و) درصد که به‌مدت90 روز نگهداری شده بودن, 
کاهش یافت. 

بیشتر تحقیقاتی که در مورد اثر پوشش‌های خوراکی بر کیفیت 
ماندگاری میوه‌ها انجام شده است. اثر هر نوع پوشش به‌طور جداگانه 
بررسی گردیده است. لذا در این پژوهش سعی شده است تاامکان 
اقایتن یت :مات ارم پرذالنی با اسفاده از تکیت انیم از 
پوشش‌های خوراکی چیتوزان, الژینات سدیم و کنسانتره پروتین 
آب‌پنیر مورد بررسی قرار گیرد. 


مواد و روش‌ها 

زردآلوهای رقم رجبعلی در مرحله‌ای که برای تازه‌خوری 
مناسب‌اند. از یکی از باغات شهرستان شاهرود تهیه گردید و سعی شد 
تا حدامکان از زردآلوهای یکسان و هم‌اندازه برای پژوهش استفاده 
شود. ضمن این که میوه‌های آسیب دیده و زخم شده جدا و زردآلوهای 
سالم انتخاب شدند. از زردآلوهای آماده شده برای هرآزمایش» تعداد 
20 عدد به طورتصادفی انتخاب و برای تعیین خصوصیات اولیه فیزیکی 
و شیمیایی تحت آزمایش قرارگرفتند. کلیه مواد شیمیایی مورد استفاده 
از شرکت مرک تهیه شدند. به‌جز کنسانتره پروتتین آب‌پنیر (به تام 
پودر) که خریداری شد. 


آماده‌سازی محلول‌های پوشش‌دهنده زردآلو 

برای تهیه محلول 45 درصد کنسانتره پروتتین آب پنیر مقدار 
5 گرم و برای تهیه محلول 5 درصد کنسانتره پروتتینی آب پنیر 
مقدار 25 گرم کنستانتره پروتتین آب پنیر به 300 میلی‌لیتر آب مقطر 
درون ارلن اضافه شده و روی شیکر ارلن با دور( دور در دقيقه به 
مدت یک ساعت قرار داده شد. بعد از گذشت این زمان محلول در 
بن‌ماری در دمای90 درجه سانتیگراد به مدتلگ دقیقه قرار داده شد. 
سپس 25 گرم گلیسرول به محلول اضافه شد و مجددا به مدت10 
دقيقه در شیکر ارلن بادو140 دور در دقيقه قرار داده شد. محلول 
برای جداسازی لخته‌های پروتینی از صافی عبورداده شد (بلقیسی؛ 
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برای تهیه محلول 1 و2 درصد آلژینات سدیم به‌ترتیب مقادیر 4 
و8 گرم آلژینات سدیم به 400 میلی‌لیترآب مقطر اضافه شده و 
محلول روی هیتر در دمای 700 درجه سانتی‌گراد قرارگرفت تا محلول 
شفافی به‌دست آید. سپس 6 گرم گلیسرول و2) گرم روغن آفتاب 
گردان به محلول اضافه گردید (2009 .۵ ۶ ۵«ع) 

برای تهیه محلول‌های 1 و2 درصد چیتوزان» به‌ترتیب 5 و10 
گرم چیتوزان به 0 میلی‌لیتر آب مقطر حاوی 25 درصد حجمی/ 
حجمی استیک اسید در دمای 4 درجه سانتی‌گراد افزوده شد. این 
محلول به مدت‌8 ساعت روی همزن مغناطیسی قرار گرفت. 2۳1 
محلول توسط هیدرواکسیدسدیم بر روی 31 تنظیم و پس از آن به 
محلول 3() میلی‌لیتر گلیسرول به‌عنوان پلاستیسایزر جهت بهبود 
انعطاف‌پذیری اضافه گردید. سیس این محلول در دمای اتاق و توسط 
همزن مغناطیسی تا یکنواختی کامل همزده شد (2011 ,.۵1 ۶ نله). 

سپس محلول‌های آماده شده طبق جدول1 با درصدهای مختلف 
با یکدیگرمخلوط گردید. 

برای پوشش‌دهی. نمونه‌های زردآلو در هر یک از محلول‌های 
تهیه شده غوطه‌ور گردیدند. بعد از مدت5 دقيقه زردآلوها از محلول 
خارج شده و حدود یک ساعت در مقابل جریان هوا قرار گرفتند تا 
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رطوبت سطحی آن‌ها خشک شود. سپس نمونه‌ها در ظروف یکبار 
مصرف بسته‌بندی و به سردخانه دمای 2 درجه سانتی گراد و رطوبت 
نسبی 70 درصد انتقال داده شدند. آزمایشات شامل درصد کاهش 


بار میکروبی در دو بازه زمانی صفر و دق روز انجام پذیرفت. 


جدول1 - تیمارها و درصد محلول‌های ترکیب شده 


تیمارها ‏ چیتوزان کنسانتره آب پنیر آلژینات سدیم 
1 1 ۲ 1 
2 0 5 8 
2 0 8 
4 1 1 1 
ِ 1 7/0 1 
‌ 2 1 1 
۲ 1 1 1 
4 2 ِ 2 
ِ 1 1 1 
1 6 7/۵ 1 
11 0 ط 2 
12 1 1 0 
1 1 1 2 
14 1 1 1 
طِِ 1 1 1 
1 6 0 8 
10 0 0 2 
عّ 2 0 2 
1 2 ظ 8 
21 1 9 1 


اندازهگیری پارامترهای کیفی 
درصد افت وزن 
نمونه‌های زردآلو در روز صفر و در پایان هر بازه زمانی نگهداری 
3 روز یک بار)؛ توزین گردیدند. تفاوت وزن نهایی در هر مرحله به 
عنوان درصد افت وزن منظورگردید و از رابطه 1 محاسبه شد ( 6 :۸1 
1 ..): 
1 
2 وزن اولیه نمونه زردآلو /11-وزن نمونه‌های زردآلو در بازه 
زمانی 


۸ ۷۷0-۲ 
۷۷۵۱0 ]055< 70 


اسیدیته(1)۲۸ 


برای تعیین اسیدیته» آب زردآلو درحضور معرف فنل ففتالین با 
سود نرمال تیرشد و برحسب اسیدمالیک بر طبق رابطه 2 محاسبه 
گردید (استاندارد ملی ایران به شماره 2095). 


اعد 1110/2016 


2 
۲7 حجم سودل) نرمال مصرفی برحسب میلی‌لیتر» 7 وزن نمونه 
برحسب گرم 


0 0۸ ۷ اد 
۰ نت روز زوم 


ابتدا آب‌میوه با اسیدمتافسفریک رقیق می‌گردد تا مانع 
اکسیداسیون اسیداسکوربیک شود. سپس مقدار ویتامين ث ضمن 
احیای ماده رنگی (2 6 -دی کلروفنل) به‌وسیله محلول 
اسیداسکوربیک تعیین می‌گردد. برای استاندارد کردن محلول دی 
کلروفنل اندوفتل»160 میلی‌لیتر از محلول استاندارد اسید اسکوربیک در 
یک ارلن 10 میلی‌لیتری ريخته و با محلول دی کلروفنل اندوفنل 
توسط بورت تا ظهور رنگ صورتی کمرنگ تیترگردید» مقدار میلی‌لیتر 
دی کلروفنل اندوفنل برای خنتی کردن 2 میلی گرم ویتامین ث را ط 
می‌نامیم. 20 گرم آب زردآلو را به یک بالن مدرج1 میلی‌لیتری 
اضافه کرده و 5 میلی‌لیتر محلول اسید متافسفریک40 درصد به آن 
اضافه شده و با آب به حجم رسانده شد. پس ازمخلوط کردن.10 
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میلی‌لیتر از آن در یک ارلن 1600 میلی‌لیتری ربخته شده و با محلول 
دی کلروفنل اندوفنل تا ظهور رنگ صورتی کمرنگ تیتر شد. مقدار 
میلی‌لیتر دی کلروفنل مصرفی را ۵ می‌نامیم. آزمون شاهد را بروی100 
میلی‌لیتر اسید متافسفریک مطابق نمونه انجام شد و مقدار میلی لیتر 
دی کلروفنل اندوفنل (ع) نامیده شد. مقدار ویتامین ث از رابطه‌3 
به‌دست آمد (استاندارد ملی ایران به شماره2 14617) 


0 (0۵-0) 2 - ۳ ۷ ‌ دب 
3 ۳ ویتامین ث درصدگرم نمونه 


۵ میلی‌لیتر دی کلروفنل مصرفی برای نمونه» ء میلی‌لیتر دی 
کلروفنل برای استاندارده » میلی‌لیتر دی کلروفنل برای شاهد. 


آزمون قهوه‌ای شدن 

این آزمون بر مبنای استخراج رنگدانه‌های قهوه‌ای توسطللن 
میلی‌لیتر محلول آبی اسیداستیک - فرمالدئید با نسبت حجمی 2 به1 
و اندازه‌گیری جذب در( 61 نانومتر استوار است. برای این کار 5 
گرم از هر نمونه وزن شده و داخل ارلن ریخته شد. سپسرلات میلی‌لیتر 
از محلول آبی اسیداستیک - فرمالدئید بر روی نمونه‌ها ريخته و همزده 
شد. آنگاه ارلن‌ها به مدت72 ساعت در کمد آزمایشگاه قرار داده شدند 
تارنگدانه‌های قهوه‌ای کاملا استخراج گردند. با استفاده از 
اسپکتروفتومتر ( 000 آلمان) مقدارجنب د40 600 
نانومتراندازه‌گیری شد. طول موج 400 نانومتر ناحیه زرد 10 نانومتر 
ناحیه قهوه‌ای است. اختلاف جذب در اين دو طول موج به‌عنوان 
شاخص قهوه‌ای شدن در نظرگرفته شد (2013 .۵1 » نصنطهت0ظ۴). 


اندازه گیری چروکید گی 

برای تعیین میزان چروکیدگی ابعاد زردآلوها قبل و بعد از 
نگهداری با استفاده ازکولیس از سه جهت. قطرب‌زرگ و کوچک و 
عمق اندازه گیری. و میانگین هندسی ابعاد تعیین گردید. درصد 
چروکیدگی از رابطه4 به‌دست آمد (2015 .1 » نسملهط6): 

۵) 100 ت < 9651:۲۱۱0 

که ۸۸ میانگین هندسی ابعاد در شروع نگهداری و 162 میانگین 
هندسی ابعاد در پایان زمان نگهداری می‌باشند. 


شمارش بارمیکروبی 
برای شمارش بار میکروبی در زردالو از محیط کشت پلیت کانت 
آگار» درشرایط کاملا استریل و طبق استاندارد1 2272 انجام شد. 


آزمون رنگ 

جهت تعیین رنگ نمونه‌های نگهداری شده از روش پردازش 
تصویر با کمک نر‌افزار 1۳2261 ویرايش 19 استفاده شد. برای این 
منظور ابتدا با استفاده از یک دستگاه اسکنر (5):70 712 و0 


چین) زردآلوها اسکن شده و تصاویر با رزولوشن :للل3 به‌دست آمد. 
سپس تصاویر حاصله در محیط نرم‌افزار 1۳221 ویرایش 9 مورد 


پردازش قرار گرفته و موّلفه‌های 1 (روشنایی)» *2 (قرمزی) و *9 
(زردی) تعیین گردید (ضیاءالحق,1390) 


آزمون بافت 

بافت میوه‌های زردآلو با استفاده از دستگاه4500 1۳۳8۸ 
(3700107010. امریکا) اندازه‌گیری شد. در این پژوهش از تحلیل‌گر 
بافت بروکفیلد و پروپ استوانه‌ای با قطر3 میلی‌مت عمق هدف در 
تست مورد نظره میلی‌متره زمان نگهداری پروپ در نمونه صفر و 
سرعت وارد شده توسط دستگاه 08:۳5 انتخاب شد. مقدار 
حداکثر نیروی لازم برای نفوذ به بافت میوه بر حسب نیوتن 
اندازه‌گیری و به‌عنوان سفتی بافت محصول بر حسب ۱۷/۳0۳ در نظر 
گرفته شد (صادقی‌پور وهمکاران, 1391)؛ 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

جهت تجزیه و تحلیل آماری و آنالیز واریانس و به‌دست آوردن 
بهترین فرمولاسیون پوشش خوراکی از روش آماری سطح پاسخ و 
طرح مرکب مرکز ی (معزعع] 6 01۲21ع)) به کمک 
نرم‌افزار 8.0.7.1 )7ع «عنوع(1 استفاده شد. هدف از انجام این 
روش آزمون رسیدن به یک فرمولاسیون بهینه از پوشش‌های خوراکی 
کنسانتره پروتئین آب پنیر آلژینات سدیم و چیتوزان بود. طبق 
درصدهای پیشنهاد شده توسط نرم‌افزار, مقدار کنسانتره پروتئین آب 
پنیر آلژینات سدیم و چیتوزان در فرمولاسیون به‌ترتیب بین صفر تاه 
صفر تا و صفر تام درصد و با شش تکرار در نقطه مرکزی آن تعیین 
شد. تیمارهای به‌دست آمده توسط نر‌افزار مطابق جدول [ می‌باشند. 


درصد افت وزن 

نتایج آنالیز واریانس نشان داد که اثر ساده و درجه دوم آلژینات 
سدیم» اثر درجه دوم چیتوزان, اثر متقابل درجه دوم پروتئین آب پنیر 
در الژینات و اثر متقابل درجه دوم پروتئین آب پنیر در چیتوزان بر 
درصد أفت وزن معنی‌دار می‌باشند (۴>0.05). همانگونه که در شکل 
1 مشاهده می‌شود. در غلظت‌های پایین پروتتین آب پنیر (کمتر از 
ول درضد) با افزایش غلظت لیات سدیم درضد کاهش وزن 
کاهش می‌یابد (از حدود 2 درصد در نمونه شاهد تا حدود0۷14 
درصد در نمونه حاوی 2 درصد آلژینات سدیم) ولی در غلظت‌های 
بالاتر پروتئین آب پنیر با افزايش غلظت الژینات درصد کاهش وزن 
هم افزايش يافته است. همچنین مشاهده می‌شود که در غلظت‌های 
بالای آلژینات. با افزایش غلظت پروتئین آب پنیره درصد کاهش وزن 
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بیشتر می‌شود. در مورد غلظت چیتوزان نیز نتایج این تحقیق نشان داد 
که با افزايش غلظت آن تا درصد. میزان افت وزن کاهش و بعد 
از آن با افزايش غلظت تا2 درصد. میزان افت وزنی افزايش می‌یابد. 
معنط و ۱۷2۵۵ 207) نیز نشان دادندکه پوشش چیتوزان» تغییر 
وزن ناشی ازدست دادن آب و افت کیفیت حسی در قطعات انبه را به 
تاخیر می‌اندازد. ۸ و همکاران (2011) نیز بر خلاف نتایج این 
تحقیق در مورد زردآلو نشان دادند که در مورد میوه پاپایا پوشش داده 
شده با چیتوزان» درصد افت وزن در نمونه‌های پوشش داده شده با 
غلظت‌های بالاتر چیتوزان کمتر است. 

کاهش وزن میوه عمدتا با تنفس وتبخیر رطوبت از طریق پوست 
در ارتباط است. پوست نازک زردآلو» آن را برای ازدست دادن سریع 
اپ سمل ی کف یور شا باه و کید کی ان مس شوه 
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پوشش‌های خوراکی به‌عنوان مانعی عمل کرده و در نتیجه انتقال آب 
را محدود کرده و از پوست میوه در برابر صدمات مکانیکی حفاظت 
می‌کنند. با رسیده‌تر شدن محصول بافت کوتیکولی محصول تخریب 
شده و رطوبت بیشتری از آن تبخیر می‌شود و لذا درصد افت وزن 


پروتین آب پنیر احتمالا پوشش آلژینات با پوشاندن منافذ ناشی از 
تخریب کوتیکول از کاهش وزن جلوگیری می‌کند. ولی در غلظت‌های 
بالاه احتمالا پروتئین آب پنیر مانع از پوشش یکنواخت منافذ توسط 
آلژینات سدیم می‌شود و به همین دلیل در غلظت‌های بالای پروتئین 
آب پنیر درصد افت وزن افزایش یافته است ( ,.۵ ۶ تامصرم5 
993). 
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شکل1 - اثر متقابل غلظت آلژینات سدیم و کنسانتره پروتئین آب پنیر بر درصد کاهش وزن زردآلو 


اثرغلظت پوشش‌های خوراکی بر سفتی بافت 

نتایج تجزیه واریانس اثر تیمارها برتغییرات سفتی بافت نشان داد 
که اثر غلظت کنسانتره پروتئین آب پنیر بر سفتی بافت زردآلو معنی‌دار 
نبوده است» ولی غلظت چیتوزان و آلژینات سدیم اثر معناداری را 
نشان داد (۳>0.05). نتایج به‌دست آمده نشان می‌دهد که چیتوزان و 
آلژینات سدیم نقش مهمی در حفظ سفتی بافت دارند. با توجه به 
شکل 4 افزایش غاظت الویتات .سدیم تا یک درضد سبب آفزایش 
سفتی بافت زردآلو می‌شود که این افزایش در غلظت‌های بالای 
چیتوزان بیشتر می‌باشد» به‌طوری که بیشترین میزان سفتی در 
زردآلوهای پوشش داده شده با درصد آلژینات و2 درصد چیتوزان 
مشاهده شد. بافت یکی از ویژگی‌های بسیارمهم برای مصرف کننده در 


تایید کیفیت برای میوه و سبزیجات تازه است. زردآلو یک میوه نرم 
است که سریع استحکام بافت خود را ازدست داده تا حد زیادی عمر 
پس از برداشت آن کوتاه بوده و حساسیت به آلودگی قارچی دارد 
(زکایی خسروشاهی و اثنی‌عشری» 1397)؛ 

۴۱۵۱۵۱0877 و همکاران 28)» گزارش کردند که 
پوشش چیتوزان اثرات بسیار مفیدی برسفتی بافت توت فرنگی در 
پایان دوره انبارداری دارد و توت فرنگی‌های پوشش داده شده با آن 
استحکام بافت بالاتری نسبت به میوه‌های بدون پوشش (شاهد) نشان 
دادند. طبق گزارشات این محققین» غلظت 1/2 درصد چیتوزان در 
حفظ سفتی بافت میوه موثرتر بود. ۸ و همکاران (2011) نیز نشان 
دادن که غلظت‌های بالاتر چیتوزان نسبت به غلظت‌های پایین‌تر یا 
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نمونه‌های شاهد سبب حفظ بهتر سفتی بافت پاپایا در طی نگهداری 
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شکل2- اثر متقابل چیتوزان وآلژینات برسفتی بافت زردالو 


تغیبرات شاخص رنگ 

نتایج آنالیز واریانس نشان داد که اثر غلظت چیتوزان و اثر متقابل 
چیتوزان و آلژینات سدیم در سطح 3 درصد بر پارامتر "" و تنها اثر 
متقابل غلظت چیتوزان و آلژینات سدیم بر میزان روشنی نمونه‌ها (] 
در سطح 3 درصد معنی‌دار می‌باشند. هیچکدام از غلظت‌ها بر میزان 
قرمزی ("ه) رنگ نمونه‌ها تأثیر معنی‌داری نداشتند. با توجه به شکل 
3 مشاهده می‌شود که با افزایش غلظت چیتوزان و کاهش آلژینات 
سدیم به‌طورهمزمان از میزان زردی نمونه‌ها کاسته می‌شود (کاهش 
*) در پایان دوره نگهداری شده است. شکل شماره4 نیز نشان 
می‌دهد که افزایش غلظت چیتوزان و آلژینات سدیم باعث کاهش 
روشنایی و افزایش رنگ تیره (کاهش ") میوه در پایان دوره نگهداری 
شده است. 

رنگ یک عامل مهم درکیفیت زردآلو است. تغییرات رنگ در 
زردآلوی رسیده در طی مدت انباری به دلیل افزایش تنفس و بدون 
کاهش جذب اکسیژن رخ می‌دهد. کنترل ازدست دادن رطوبت از 
طریق پوشش‌دهی (چیتوزان) می‌تواند تغییرات رنگ در زردآلوهای 
رسیده را به حداقل برساند. به غیر از اثر از دست دادن رطوبت بر 
تغییرات رنگ زردآلو, دمای نگهداری نیز تا حد زیادی تاثیر دارد. 
بنابراین انتظار می‌رود که بین نمونه‌هایی که پوشش داده شده و درجه 
حرارت آن کنترل شده با نمونه‌هایی که در دماهای بالاتر نگهداری 
شده‌اند اختلاف رنگ شدیدتر باشد. نتایج اين تحقیق برخلاف نتایج 
مستوفی و همکاران (1390) بود. آن‌ها گزارش کردند که انگورهای 


می‌شوند. 
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تیمارشده با چیتوزان دارای درخشندگی بیشتری نسبت به نمونه شاهد 
بودند» اما افزايش از دست دادن رنگ هم در نمونه‌های تیمارشده و 
هم در نمونه شاهد با گذشت زمان مشاهد شد. علت این اختلاف در 
نتایج را می‌توان به متفاوت بودن زمان نگهداری و همچنین اثر 
متقابل چیتوزان و آلژینات سدیم نسبت داد. 1029-0721 و همکاران 
(27)» اثرپوشش آلژینات و ژلان را روی نمونه‌های سیب مورد 
بررسی قرارداده و نشان دادند که پوشش‌ها قهوه‌ای شدن و تغییر رنگ 
سطح آن‌ها درطول نگهداری را به تعویق می‌اندازند. 


بارمیکروبی 

نتایج آنالیز واریانس مربوط به شمارش بار میکروبی نشان داد که 
اثر ساده و توان دوم چیتوزان در سطح یک درصد. و اثر متقابل 
چیتوزان و پروتئین آب پنیر در سطح 5 درصد. بر میزان بار میکروبی 
نمونه‌های زردآلو معنی‌دار می‌باشند. در شکل 3 مشاهده می‌شود که با 
افزایش غلظلت چیتوزان بر میکروبی نمونه‌ها کاهش یافته است و این 
کاهش در غلظت‌های پایین پروتئین آب پنیر پیشتر بوده است. احتمالا 
در غلظت‌های پایین پروتئین آب‌پنیه چیتوزان به علت بیشتر بودن 
غلظت آن در مقایسه با کنسانتره پروتئین آب پنیر بیشتر توانسته است 
اثر ضدمیکروبی خود را اعمال کند. چیتوزان یک پلی‌ساکارید کاتیونی 
است که محلول در آب بوده و طیف ضدمیکروبی وسیعی دارد. 
چیتوزان به سلول‌های باکتریایی که به‌صورت منفی باردار شده‌اند 
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(2016 ,21201122 > همم 

«عنط و همکاران (207) اثرات پوشش چیتوزان را بر کیفیت و 
ماندگاری قطعات انبه مورد بررسی قرار دادند. آن‌ها قطعات انبه را با 
محلول‌های 1.0۲5 و2 درصد چیتوزان تیمار نمودند و نشان دادند که 
پوشش چیتوزان» از رشد میکروارگانیسم‌ها جلوگیری می‌کند. 1208 و 
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همکاران (2004) در مورد میوه لیجی و 11:4 و همکاران (2010) 
در مورد کنگر فرنگی نیز به نتیجه مشابهی دست یافتند. تاج‌الدین 
1394) نیز نشان داد که سرعت افزایش بار میکروبی نمونه‌های 
زردآلو پوشش داده شده با نانو ذارت چیتوزان نسبت به نمونه‌های 
شاهد در طی نگهداری به مدت8 هفته بسیار کاهش می‌یابد 


سس 34 


ری | 2 
سم |30 
ات / 
مر 26 
و 
17 


0 


200 
1 
1 100 


00 نز 


شکل3 - اثر متقابل چیتوزان وآلژینات بر زردی رنگ زردآلو 
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شکل4 -اثر متقابل چیتوزان وآلزینات بر روشنی رنگ زردآلو 
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شکل5 - اثر متقابل چیتوازان و کنسانتره پروتئین آب پنیر بر شمارش کلی زردآلو 


اسیدیته 

ثر توان دوم آلژینات سدیم در سطح یک درصد و اثرات متقابل 
آلژینات سدیم و چیتوزان در سطح‌3 درصد بر میزان اسیدیته زردآلوها 
معنی‌دار بودهمان‌طور که در شکل 6 مشاهده می‌شود با افزایش 
غلظت چیتوزان اسیدیته افزايش و با افزایش غلظت آلژینات اسیدیته 
در ابتدا تا غلظت حدود 1 درصد افزايش و بعد از آن با افزایش بیشتر 
غلظت کاهش یافته است. در ابتدا که غلظت آلژینات کم است. به 
علت کاهش فرآیند تنفس اسپدیته افزایش یافنه است ولی در 
غلظتهای بالاتر از حدود یک درصد اسیدیته به علت فعالیت‌های 
متانولیکی میوه کاهش می‌یاید. احتمالا پوشش چیتوزان در غلظت‌های 
پایین (۲5)درصد) قادر به اصلاح اتمسفر داخلی میوه جهت جلوگیری 
از کاهش اسیدیته نبوده است (:۸1 و همکاران 2011). میزان 
اسیدهای قابل تیتراسیون با رسیدگی میوه در ارتباط می‌باشد و موجب 
طعم ترش در میوه می‌گردند. با رسیدن میوه میزان اسیدها آلی کاهش 
می‌يابند. میزان اسیدهای آلی در دوره برداشت میوه به مواد جامد قابل 
حل و سرعت تجزیه اسیدها بستگی دارد. تجزیه اسیدهای آلی در 
دوره رسیدن میوه به تنفس وابسته است (میدانی»1376), 
0 و همکاران (2016) اختلاف معنی‌داری بین 
اسیدیته زردآلوهای پوشش داده شده با چیتوزان و نمونه‌های شاهد 
پیدا نکردند و کاهش اسیدیته در پایان دوره نگهداری را به تغییرات 
متابولیکی میوه يا مصرف شدن اسیدهای آلی در فرآیند تتفس نسبت 
دادند. ۸۱ و همکاران (2011) مشاهده کردند که اسیدیته پاپایای 


پوشش داده شده با چیتوزان در طی زمان نگهداری تام هفته کاهش 
می‌یابد که این کاهش در غلظت‌های بالاتر چیتوزان کمتر است. آن‌ها 
بیشترین مقدار اسیدیته را در میوه‌های پوشش داده شده با غلظت 2 
درصد چیتوزان پس از هفته نگهداری مشاهده کردند. 


ویتامین ث 

در مورد ویتامین ث» تنها اثر توان دوم آلژینات سدیم معنی‌دار بود 
(0>0.01) و سایر غلظت‌ها فاقد اثر معنی‌دار بودند. با توجه به شکل 7 
مشاهده می‌شود که با افزايش غلظت آلژینات تا حدود یک درصد 
مقدار ویتامین ث افزايش و با افزايش بیشتر غلظت کاهش می‌يابد. 
میزان ویتامین ث در زردآلو بین 8 تللً درصدگرم متفاوت می‌باشد. 
این ویتامین طی مدت نگهداری پارسیدگی میوه براثرفعالیت 
0 و همکاران (24016) نیز اختلاف معنی‌داری بین 
مقدار ویتامین ث زردآلوهای پوشش داده شده با چیتوزان و نمونه‌های 
شاهد پیدا نکردند ولی ۸ و همکاران (2011) نشان دادند که پوشش 
چیتوزان سنتز اسید آسکوربیک در طی فرآیند رسیدن پاپایا را کند 
9 


قهوه‌ای شدن 
نتایج آنالیز واریانس نشان داد که تنهااثر توان دوم غلظت 
چیتوزان بر میزان قهوه‌ای شدن نمونه‌ها دارای اثر معنی‌دار بود 
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(۳>0.01). با افزایش غلظت چیتوزان تا حدود یک درصد بر میزان 
قهوه‌ای شدن زردآلوهای پوشش داده شده افزوده شد» ولی با افزایش 
بیشتر غلظت چیتوزان تا2 درصد از میزان قهوه‌ای شدن زردآلوها 
کاسته شد (شکل89). این نتیجه نشان می‌دهد که غلظت‌های بالای 
چیتوزان از تماس اکسیژن با سطح زردآلوها جلوگیری کرده و مانع از 
انجام واکنش‌های قهوه‌ای شدن شده است. 25-0720زم؟1 و همکاران 
(200) نیز نشان دادند که پوشش‌های آلژینات و ژلان قهوه‌ای شدن 
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سیب در طول نگه‌داری را به تعویق می‌اندازند. صنطدئن] و همکاران 
(20) تاثیر پوشش‌های مختلف نظیر کاراگینان»کربووکسی متیل 
سلولز و سدیم آلژینات و ترکیب آن‌ها در قهوه‌ای شدن هلو در طی 
نگهداری در دمای 5 درجه سانتی‌گراد را بررسی کرده و نشان دادند 
که پرشش دهی با سدیم آلژینات ضمن متوقف کردن فعالیت پلی فتل 
اکسیدز, میزان قهوه‌ای شدن هلو را نیز کاهش می‌دهد. 


شکل6 - اثر متقابل چیتوزان و آلژینات سدیم بر اسیدیته زردآلو 
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شکل7 - اثر متقابل کنسانتره پروتئین آب پنیر وآلژینات سدیم بر ویتامین ث زردآلو 
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شکل8 - اثر متقابل کنسانتره پروتئین آب پنیر و چیتوزان بر قهوه‌ای شدن زردآلو 


چروکید کی 

در مورد چروکیدگی نیز نتایج آنالیز واربانس نشان داد که تنها اثر 
متقابل پروتئن آب پنیر و آلژینات سدیم دارای آثر معنی‌دار هستند 
(۳>0.01). همان‌طور که در شکل9 مشاهده می‌شود با افزايش 
غلظت آلژینات سدیم در غلظت‌های پایین پروتئین آب پنیر 
چروکیدگی افزایش يافته است ولی در غلظت‌های بالای پروتئین آب 
پنیره میزان چروکیدگی با افزایش غلظت آلژینات سدیم کاهش يافته 
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است. این پدیده نشان می‌دهد که ترکیب این دو پوشش در 
غلظت‌های بالا توانسته است پوشش یکنواختی را روی زردآلوها ایجاد 
کرده و از تبخیر آب و در نتیجه چروکیدگی زردآلوها جلوگیری کند. 
استفاده از پوشش‌های خوراکی در محصولات تازه و از جمله میوه‌ها از 
بروز تغییرات ناخواسته در محصول جلوگیری کرده و به عنوان مانعی 
در برابر بخار آب و سایر گازها عمل می‌کنند و لذا از چروکیدگی 
محصول جلوگیری می‌شود (1996 .۵1 6 طز«210ظ). 
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شکل9 - اثر متقابل کنسانتره پروتئین آب پنیر و آلژینات سدیم بر چروکیدگی (درصد) زردآلو 


اثر پوشش‌های خوراکی چیتوزان. آلژینات سدیم و کنسانتره پروتئین آب پنیر-۰ 317 


بهینه‌سازی 

برای بهینه‌سازی فرمولاسیون پوشش خوراکی, نتایج حاصله در 
نرم‌افزار دیزاین اکسپرت ویرایش 9 آنالیز شد. اهداف بهینه‌سازی 
شامل به حداکثر رساندن میزان سفتی» ویتامین ث. میزان زردی رنگ 
(*) و میزان روشنایی (1) و به حداقل رساندن درصد افت وزن, بار 
میکروبی و میزان چروکیدگی بود. بر این اساس, بهترین فرمولاسیون 
پوشش خوراکی برای زردآلو شامل 1/25 درصد آلژینات» 1/45 درصد 
چیتوزان و صفر درصد پروتئین آب پنیر با درجه مطلوبیت6/6() به 


دست آمد. 


نتیجه گیری 
این تحقیق با هدف مطالعه تغییرات کمی وکیفی میوه زردآلوی 


پوشش داده شده با درصدهای مختلفی از پوشش‌های خوراکی 
چیتوزان» آلژینات سدیم و کنسانتره پروتئین آب پنیر در طی نگهداری 


منابع 


در سردخانه صورت گرفت. نتایج حاصل از این پژوهش نشان داد که 
پوشش‌های خوراکی نقش تعیین کننده‌ای در افزايش زمان ماندگاری 
میوه برای مدت طولانی‌تر» از پوسیدگی محصول نیز جلوگیری کرد؛ 
به‌طوری که با استفاده از ترکیب محلول 1/2 درصد آلژینات سدیم 
با محلول 1/45 درصد چیتوزان می‌توان به خوبی زردآلوهای تازه را 
برای مدت2 هفته در سردخانه نگهداری کرد. 


تشکر [ قدردانی 


از سپاه استان سمنان» بسیج علمی پژوهشی استان سمنان .مرکز 


(شاهرود)» برای فراهم نمودن امکانات انحام تحقیق قدردانی می‌شود. 


لهمنصمدممم1ورطا عطا رم فهصنلدمی صفوماتط 0۲ ۲1/6۵۲ 2011(۰) ۷۰ رئتان91001 220 بکا رهز ری۲۰۷ :۷۲ رهصصصهطت۷ ریخ رتلظ 
٩0۲۵26. ۲۵۵۵ ۱۵0 124 )2(, 620-‏ 010 عصییال ابا رما م«همرهج 0۵66۵) 02۵2۱7۵ 11 علتا0ماط 0۶ دمتاونتهامدتقطه 


0260 


هنن مهوماته مه ووماتالهی اوطام‌مندمهانوی ۵1 ۴1۲۵۵۱5 2014(۰) .۲ ,۳۵۷۵۲۵۵۵۷ ی نک ۲012 .۷ ,221056۷ بیط مبطمصتظ 
21-۰ ,87 ,۱۵۵۱۵۱۵۱۵8 وه بچوماهزر ۵51۱۵۳۷۵9۲( .)۳ مات ۵۶ ب«اتلمیان م۷6 تقطادوم وم هصتادمه ع1طن0ع 

۲« .0ظ .دیما اتبیط عمتاهعه وماعد؟ فصه )ممحصطعتاهاهاوی قطن ۵۶ ممصهاع0مرصز م1۳ ,(1998) ب۵ رتصقصط ینک بتطه2تظ 
۰ 1120.20 ,جک ,اوه م۳ رمطمتاهاندط ممننهعنل۴ فعض 

ملماه هد موجه اه 0 م1 مجتماه عمذ۷ 10 1996(۰) .1 یک رتعتمطصمهع ۲12 ی ریک مصعطن .۵ ۷۲ ,و150670اظ ,.ظ .ظ ملظ 
:151-3 ,(902 ,166010710۵ وه «وماهاظ اعهبهعو( .عماجم ماماتله طز ۷ 

مامت زرم 0 ممتاتمممم لهعلورطم 0۶ اجم‌جطرووعوعظ ,(20۵8) 2 وصهن)۲۱2 وت مصوتتتامط2۵ وب رتم۸2 .و متعتعطع01ظ 
۵۸۵ ۳۱۵۵۱۵۶۰ جوم 0۶ ومناومو۳0 پرتمقجمی 20 ووم1 فمیتاعامصظ مط رم اععه هصتلجمی فا 0ص سای ماطاتقه منهم21 ۳2۵۴۸0 
83-۰ و(3) 3 ,7661:1010 ۲۵۵0 ۵۱۱ کعع562 ۵۳۵۹۳۱۱۱۵۱ ول 

۴ ۳۱۵ص تا معصفحه 0ععناد ۵۶ م11 ۶اعدد مه باتلمتن مه عصتاومء صقوماتطه م6001 ۵1 ۲116۵۲5 (2007) .۲ ,عطه۷ ,.ظ بصفنط) 


۳۲۵00 ۱۵۱۱۵۵۱۵, 78 )1(, 225-۰ 


مصصمو صم فصمتانجمع عصزونل ۵1 ۳۲6۵۲۵ 2009(۰) .۳ رتالمومه۱۷]۵ »ک مه رتتتت۷2 ررظ رله:909 و۷ بحمصم ر120100.1ظ وت ,1602۷1 
.341-9 ,(90)3 ,۱۵66۳۱۱8۵ 01۲۵۵۵ 7۱۵۱ بل .عحصان صتعامعم برمو ۵۶ دعتاتهم0ع همه برطامر 

۶ 1110 امه مه باتلمتان مه عصتلدمه صهوماتدل 0۴ ۴۲۲6۵5 2۵00۵4(۰) ۷۰ رعصع1؟ عک بکا ,260 وگ م1 وم معقصعط ول ,10882 
335-5۰ ,(64)3 ,و۵۵۵ ۳۵۵0 ۵۴ ۱۱۵ص تحت تطمانا 2۵۵60 

جر داهن له رامتنه۷ 0۴ ]0ع1ه مطا عصتاهت ۲۷۵ 2013(۰) ,۲.۱۴ بطع‌هط21201 مه ,۷۲ رتطمصهم‌متهطه تمه بط ,تصنطهءط۴ 
9)3(:260-۰ ,هرمز ج ۲۵60 ۱6۵/۱۳۱۵۵8 0۵ 56۵6۵ ۵۵۵ ۳۵۵۵۱ 20۳10015۰ 12160 ۵۶ باتلدتن معط 

۲ ۶ م1 زانلدنن مصصمو صم فمصتاجمه صقعماتط 01 ۲۵۵۲ (2010) ,۷۲ ,2021 ی ,۷۲۸ متتتای ,۷ بلهط2ممصصععهطت 
25-۰ و(8)1 م۵6۵8 ۱۱۱۵۱۱۵۵ ]0 ول وروی .عقهماو 010 هیال (م1 ممهنهمصريه فیتمتظ) 

0مصصصمی مادم مقعمانل 0۲ ۱1۲6۵۲ ,(2008) یک بهت02۷ »> را ر2ع۷۵1 ,۷۰ ,۷۵116 1۵ و.ظ رتهحمصطله ر.ظ م۲۱۵۲۱۵۵067-۷]۵۵02 
٩001۲286۰ 0۵‏ ۲۵111۵0۲۵160 ومیل «اللمتان (رحععمصفمه هه۳:۵۵2؟) رها ماد مه مهم الق افو تمطاووم طاز ۳ 


428-۰ ,(۱0)2 ۲ ,هل 


.تن طمقعم انم-طوع ۵ ممتمهمه چم فعصتادمه ماماتع ۵۲ ۵۲8ع])ظ 2009(۰) 2۰ رعظ۷1 ۲۱2۲ 6 رما م1919 بط ,120 و.ل منت 
282-۰ و(3) 25 رو تاو 0 همه ۵و۵ ۵1۱6 1۳۵۱6۵۵0 

۰ ۱۱0 ر6)005 عاوع1. :ومعننال 2008(۰۳۳۲۲) ,(181۴) مق ۵۶ طم‌نهعومک لهتتاونقصا 0صع عته‌صهاه ۶ه مابطتاوهز 

0 : :0۳000۵ تفص صرح وماطامام‌وع۷ رون:۳ .(2012) 191۳۴(۰) مه ۵۶ نموم لم1تاونلصا فصه ملمعل‌صهاه آه مابااتاومز 
14617-۰ .۱0 .۱۷6۱00 [۷۵۵)10۵۵ ۵۵ :2 2۳ظ مطمتافصتصصعماعل 2010 

6۵ ۸ :0108۰زصا۵ممنصه صتقطن ۳۵۵0 2015(۰) رر191۳۴) صقن ۵۶ نموم تاولص فصح ملممه‌صهاه آه مابااتاومز 
5272-1۰ .۱۱0 .عتناانن 60ص عصلونا 30*0 26 اصیامی بچجمامن :1 ادظ بممتاتعصصنصه لهزماهعنصظ ۲۵۶ 00ظ)۵۵ظ 
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مامطتاته 10۲ محوماتل من 0عوهه فممتلقمی ۵1۵20۷۵ ۵۴ ممتلمعنا۸(۵ 2010(۰) ,۱۷:۵ رتصقدا عک و.ظ بهقاکلا62012ظ و2 م21 
853-۰ ,(29)8 ,۳۳۵۱۵۵۵0 ۳۵0۵ 0۲0۲6۵209۰ 5660 

مل62ت00۵عزک رن صم هصتلدمه صهوماتدل 0۶ ۲۸۲۵۵۲ (2011) ,هرمعه2صصمطوه۲۱ 20 .۲ رتصقصصمم رل رتصما۱۷ تبهزهاا رگ ,۷۲۵۲۲2۵0( 
بو رصح مه۲) رای ۳۵۵0 ۵0/۵۳۵۱6۵0۴ ۷۵/۵0۵۵ ۰ومزمها تاد ۵ وعتاوتمامحهل مناممامصموته 20 رلقزماممنظ 

۰ )ره ممتاه نلظ یلته وه .برع 1010رهم )دعب تقصاو۴0 .(1998) .۸۵ پیلنا2)0ع(1 تصصع‌حاعفا! ر.گ رتصه۱۷]۵70 

۰ 1.۸ رع00۱0 و.ل.۷۲ تمصع ومم1 ور رل ,رعمامزصامتمنصط 1000 م۱۷۲۵ 2016(۰) ,9.۳۲ مطعهط21201 یه ,1۷۲۵۲0222۷1 
۰ ۲۲۷۵۲۵16 [۲۵۲00۱۷۹ 

0ص حمتقصمان من امعتهطاومم وه صحوماتط ۵۲ امع]له م1 ,(2011) ,9.۳۲ بذ۵22۷ ,۷۲ رتصف ۸02 تصفاوه‌طم۱ ,.۲ رتلمادم]۷ 
-93 ,(6)30 ,1661710108 6۵ 662۱6۵ ۳۵۵۵ ]۵ ۱۱۵ ۲۳۵۲/۵۵۱۱ ۰ 0001تطهده؟ عمجم ماطاه) ۶ وعتاوتهامهتق ۷۵ اهانلهن0ان 
102۰ 

حلماه0۳ مد 16 6۵2۲60 وعامم2 آنم-طوع ۵۶ ععصجطه تملمن 2006(۰) ,۱۷۲۸۵ ,منک اعن1 ,ب۷6 بدتتهو ,.ظ,۷ ,۳۲۲۵2-0۵8۵0 
84-۰ ,(39)1 ونچو766110]0 ۵۱۱ «وماواظ اعهب ۵۵( .ععصنادهه واطاتقه 92860-ع20تاصوعصهع 

:من عصتامه اماتههه وم همه ومتل‌بتاه )وع۷تقطاد0ظ :(2011) ما رو05-8۵۷۵110عصوفن ری ر2عط00)-ه)۲عنظ 
٩6865068668۰ ۳‏ 20۷20060 ده مصنمهم۱۱ عصتینال اتب تام صرح طم‌هعم ها وم‌عصقهط هل مامح لهنصم‌طهم)/۱ظظ 
:220-4 ,(3) 60 ,ب«و7661:71010 اه زووآهاط 

۰ ,011050ظ-10) ۱۷2۲ عک ر.1 مطعنا! ۱۷۲۵ ویک رومااتاعتا-۸۱۷۵۵۵ ویک واص/90۵11۷۵-۳0 ریگ ۵2001-12651 .۷ رتلهت6-0ه[۴0 
نموم ۵۶ ع1-111عطه عجمامعم ما عاصممه آهزهاهعتصصتاهه 0۶ تمنده وه فعصتاهمه ممانهع ماهمتع امعم ماوخ 2007(۰) 
,254-64 ,45 وجعه 661۳01 ۵۳۵ «وماماظ اععه] اعوط .عمانم2 

«انلمتان تا رم ممملصمص من )۸۵۱6۵۲ 2۵0۱1(۰) ۷۰ روتطلها ر.ظ متللاصهو1 بیکل.اط 1۳۵02۵ ,۷ ,9611070 م۸ ,۴005509 
42-۰ ,(3) 129 ,0۳1۵۵/۱۲۵ 56۵۱1۱۵ .1020 وم اصمتع11 بعصنا دله‌نمصه‌طهم) رصم هه وعاباطاتتااج 

حادم ماماتله 2001۷8 2860 موملتالم امه ۵۲ امعم 16 .(2012) ۰ظ ,222۲ظ بلط رهظ رب 201ظ ۷ رتنامحنعع920 
89-۰ ,(9)35 .16008010217 مه عممعنع6 ۴0۵0 ۵۶ امصتیامژ صمتصق! .متقصصم) ۶ عفن هههتماد عطا ۵ 

017 مه مقصممص عصنصهم۱ه اتب ۵۶ پرتاوتصعطهمدظ 1993(۰) ,0 رتمامنا ی رل ر1210۲ ,.ظ.0) رتتامطر ره 

2015(۰) ,1.۸۵ م1172 12 ۲610112 ک ٩.‏ راهته۱۱۵2 ویک مله[12 ,.۷۲ بل ۲۱۵۷۵2۲1-۱۷۵ .۲ ,فک لته رب مطعقطامه21 رگ بالط 
۰ ( ,1 حصناومه‌هان6 مصنتصها6۵) ماقا0مم 9/۵۷۵-۲160منصظ وم م۵ ععهتماو هه لباقم ع یامد 0۶ 611601 16 
3899-10۰ ,(52)6 چو66171010 7 ۵۵ 56۵06۵ ۳۵۵۵ ۵۴ 0۵۲۱۱۵ 

۶ ۲۱۵۵۵6 لمزمام:۱۲ معط وه صحومانت-مصهاظ موم 0عفظ 05مطاع]۷ عصنع۴۵20۵ ۰۲۷۷۵0 0۴ ۳۶166۲ 1۳6 .(1994) .ظ ,منل0ع[2 1 
14-۰ ,(12)4 ۷۸۵۵ 0 ص۱66 ۵۴۳۵۵0 02۵ 1(۰ظع1۵12 من 0عص2 000تطقح58-9) امتح ۵۲ وعتام‌ات2 ۷ 11۷0 

رظظ روعتاعهمهم لمممتا‌صن 4ص له تصصمدمعلوردا مصتاهنله۷ظ تصقعن ایاملدیه ۵ ممتاهانمصن۴ 2016(۰) ,5.۳۷ بطع‌قطل2160 
0 ,۱۷۱2820 ۵۶ وازوو نت ۳۵۲005 روتععط 

0 من )و۷۵ ت۳۱2 و۳0 وه ممنهعنآم وخ مصزهم‌عع۲ 01 ۲۲۲6۵۲ 2008(۰) ۱۷۲۰ رژتقطع۵ 92و ویگ,۱۷ متطقطههتعمطک معقام7 
,(45) 12 ,566665 501 ۵۳۵ ۲۷۷۵/۵۲ ۵۴ بل .عاتبارظ تم ٩9۷۵۵۲‏ هه )هعظ ,ات۸ یه 902 ۵۶ زع ۲۸۱/۹۱۵10 
219-0۰ 


هل 8620ع] 


ی رن 0 20 ۵۵۵66 ۳۲۵۵0 طهتصه] 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 7 ۱ ۲ 
جلد . شماره 2. خرداد -تیر 1397 ص320 -307 ی 0 -307 ۲۰ ,2018 .۲اتا[ .عتتال ر2 ,0 ,14 ۷۲۵۱۰ 


۵ ۱۱۱۵۶ 2۳00 2۱218266 صبئل۵و رصحعماتصل 0۴ ععصتادی ماهانله 0۲ م6116 1۳6 
0۵ ۷۵۲۱۵۲ ۱۵2021 0۶ ۱۸6امطه مه مضه 


دزد ۸۰ 2 *طعمط2120 .5.1 صعن0ع۸۳ 1۷ 


۲۹666۵1۷۵: 3 
(00260: 1 


6 224 ممتاماع0جمصه م۲ عمصفاولوع۲ رصح 2۷6 0۲ وع0۵ للقصصمه عقطا بح ۵1۲و ه 1 )معنعوخ مصم۵6 ۱۵۵۲۵0 
5 ۲۱0۵01۱۶ عصلتال مصماجطاه گم ولعع1 طعنط وعمبالمعم ,قاتا متتماممصصتان میج ماممتنمره رطمتات200 ظ .عصمتاتجمم 
امن قح آممنومامتوودام ما قاطاتاممموناه و۷ مج رمطا رجمفهمر فتطا تم .مقر ممتاهتتموعر طفنط 2 27۵ 220 
۷ 24 بانلهتان ۵00ع طذ )متا0متص وتا اتمجه ها )امن وا 16 رفناط1. .عفنا امه اتمده بزمب مه ع«هظ مه ٩0011‏ 
تتعطا رماع مه واممتنمه ۵ هاتاتطاهتماو مه مفهعععصد لیام فهصتادمی مامانله ۵۶ ممتاهء‌نآممرخ .0ماتصصنا ترتع و1 ات۵ مافه/۷ 
و۲ ۷2۵۵ م۷ افطصتقوه هیده ۵ مه ممتاعصی جح اتب مطا ۵ مموگیتاه مطا مبمی وعصتلهمی ماطاتظ ,عمهآز0۵٩‏ 
مه مه من معط صم فهصتلهمی ماطاتله قه وتمصصوامم لهسنهه تمعن اه تمعله مط1. .عصصوتصمعتمممنصظ 200 ردعدوهع 
۶ 10۵00 عمط جرد موی صععها فقطظ صقوماتطی .عتعط‌هعوع۲ حصفحط رها لممملاوع۷ 1۳ معط عقطظ داب اصعتعن ۵1 1110 
۰ 6۶ تلظ :2014 .۵۰ 2 حمصه) وعمهتع مه ومنییهها تاد بهندوهج وتات ۵۶ م11 مداد عطا 0صمه ما فعصنادم عاطنلع 
٩0۱۷60 6‏ عامصمومه مامت مدا طاذه عماجم وعاووظ .(2011 .۸7 6 0ماد۷۵ :2011 .۵۱ ۶ 220عطعدظ :2011 
عاصانع م1مصه ۵۶ دامعلله عطا ,وه‌ن‌تااه امحظ 1 2006(۰ ۵۲۰ ۵1 0عد-۴۳۵۲۵2) فعوه 0۵6۵0ع-08ظ طذ 60تهم‌صمن ووعص‌طم1 
مهد 201۷۵)لهاهن 20 ۷۵ همین فطع جمنهمومع فتط م .عتهبی مها وق فاتباظ ۵ تون فاصم فلوم 
مقاقتامممصمه صتمامين رم ۵ فممتاهانم؟ امن اه ممنجمن ماممتنمه ۵۲ معهتماو ۵10 مه عصتصموند عصتتتل 
۱/۵۲۵ مهومالده مه متقصتعله تمه 


ععصم 0ععمصصه مه اتمه یاون بج ما 0ململم ۷۵۵ واممزو2 اعلند۷ "نادزی 05مطامجه فصو کلفتنه)۷]۵ 
صتمامیح مه ۵ ماصممصصه. مصممکن عم امعوتل امنهر ۱۷۵۲۵ فممتاتامو. عضاوم مامت .9۵۵2۲2060 ۱۷۸۵۲۵ 
قامع20 م1 .منامام وه عون ۷۵۵ 01۷۵۵۲0 .تعا۱/2 1160و م6 هد صقوماتطه 4ص متفصتهله صتلمو رعاتاصهمههم 
۵ 67 معط ,عماصتصه وب امفعا که 1۵۲ فمماه‌مجمعصمه من از فممتتامی 0هتهممتص مصا ‏ من ۱۷۸۵۲۵ 
وه مه میاه رکامننوه 0نجمه 0 فمتافتیمامهتقص م۷تاهاللمیان مه ع۷۵تاهاتاصفتان مصمک ,2*0 20 ودره 35 10۲ ٩00۲60‏ 
ماه ماع مز7۵ 1۵20 آهمزطاممنص 0صه بن) صتصصهاز رفممتاممع ممت0۳۵۳ رممعقاصتنطه رمستت‌ها رتمام اتمه رووم[ 
هلجع جم 0عوهها 00۱0۵مطاعص مممتتاه مقممموعر رها 260رلمصه ۷۵۲۵ فالناوع: م1 ,عههتماه ۵۶ درحل 35 هد 0 
اجه مصا 2 فممناهع۲۵011 11۷۵ ۱۷۱ صمنوعل ماتوممجومم 


افص 10102060 (نلنن) موندع0 مالدممصمن تمتاجهن رها فنادع؟ مطا ۵۶ دتوولممه لهعتاوتاهاه م1 .صمتععیه‌ونل 6 دوع 
یال موم )طفته/۳ و0 امعم )صهملنصوزه رح و27 )مه هن مامت مه ۵۲ قصمتاهتاجوم‌همه اصمتم]نل مط 
رتمک م4صحج صهومانط .60وعععمصا صهوماتط هه مافصتعله صتلمو گم ممتاح‌اجعوهم مطا وه 2860ع07ع0 دوم )طهته/۷ 1 
اهنا مط که )فمطونط م۷۵ منوج ۵۲ وومصصر م1 ,عومصص مصتصتهاصتفهط ما مام۲ کصم)زممرصصا مه 0 مافطتول2 
عطا ۵۶ ععلو رووعصطونل) نا همه (ووممهملاون *ط معط ,(2۵۵) عممتاح‌قمععمجمی صععماتل مه (196) عتفصتعاه مصاتقمو گم 
متحصتعله تمد ۵ ممتاحتاجمع‌صجمن فص 0ج 60وهع10 مه مفومات ۵ ممتاح‌تاجمع‌ومم فص قه 180162860 ۷۷۵۲۵ 2011005 
4 عامم‌نوه ۵ (قععصلعع) وماله۷ کج مطا ممعع ۵0ووهان ۷۷2۵ ومهمعنل اصمم‌تنصوزه ولا .060162860 
۶ صمتاحتاجمعجمه مطا عصلعهم‌مهز رها 0عفهع10 ۳2۵ فاممتنود مطا ۵۶ تنم فط مصمتاتل0ه ما ععصاهم صمماگن 
8 11 6۵2060 مطا ۵۶ عصت«مظ متقمتعله تمد ۵۶ ممتاح‌اصوهموم مط) عصتعهععصا بدا 0762860ع0 مه صهوماند 
اتمه ۵۶ ممناه‌تاجهعومه معط عملومعمص1 .19۵ ۵ 0عومععص1 ۳۵۵ ححوماتل ۵۶ جمتاح‌تاجهعوهم فطا قة 106762860 2190 
0 224 ماهامومصمه صلمامتن مد ۵۶ فحمتا‌تاجممعجمن 10 اج داممتنوم معط ۵۶ معه‌اصتیطه مطا 60عهمتمصا متقطتول2 
۶ محمتحاجمعومه عصلمم‌مصا نقطا همه فلع مه ۲[ ,عاقتاممعممی متام ماه و فصمتاق‌تاجوعومه طعنط اه ]1 
0 ۹۵۲۲۷۵۲۵ )۵۲( مونوعنا طزه فصمتاحاجم] مطا ۵۶ ممتج2تصتامه م1۳ ,1۵20 له1هاممنظ ماع ۷۸۵0۵10 صهوماند 
0ص ,عافصتعله 0۶ 1.2570 ,صددماتطل 0۶ 1.4570 ۷۵۵ داممنتوه عصاهعع0۳ 10۲ عصتادمه عاطانله ۵۶ دمتاح‌انمصم؟ اوه عطا تقطا 
,عم اجعهمه صلمامتم (مظ ۷۷ 0۲ امهمتع0 0 


محطع‌صدن1 راعهامصطع1. مه عمممته6 ۲۵۵0 ۵۶ ممماتهمه1 رع0قوع]۶۵ظ تصدافتوفه مه )صملتاه ع9 ۱۷۲ تمحصی۳۲۵ .3 2208 1 
۰ همه نا راتوته۲ نصا ۸2۵20 متصصعاوز ردم‌صهرظ 

موم مممتموم تسه 0ج اهتآنه‌تبمم راصمصتهوونا دمتهمفیک؟ ممتهمصتومظ لهسلنه‌تهض رتمعوع]مظ اصداوزوع۸ .2 
۰ ,07000 ,مه ,(0ممعصقطه) معصه عمط صقصصهو ۵۶ تماصمن ممتاهم۲00 200 

رم تمصع ۵ طم مطلم21ظ :اتفعظ! ماه عصت‌ه۵۵دع0۵01۲)) 
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